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In der vorliegenden Arbeit werden die Ergebnisse der Untersuchung
der antioxidativen Wirkung des Basilikum-, Knoblauch- und Mus-
katblütenextrakts auf die Fette der für Mazedonien landestypischen
Halbdauerwurst mit grober Körnung aufgezeigt. Ermittelt wurden
die Änderungen der Sekundärprodukte der Lipidoxidation, des
Säuregrades, der Peroxidzahl und des Fettsäuregehaltes. In den
Proben mit einer Zugabe von 0,3 g Knoblauchextrakt je Kilogramm
Brät zeigten sich, verglichen mit den Proben, denen Basilikum- oder
Muskatblütenextrakte zugegeben wurden, bessere Ergebnisse
bezüglich der Inhibierung der Lipidoxidation und der hydrolytischen
Prozesse.
F
leisch und Fleischprodukte sind reich an Nährstoffen (Ei-
weiße, Fette, Kohlenhydrate und Mineralstoffe) und ge-
hören deshalb zur Gruppe der leicht verderblichen Lebens-
mittel (DEVATKAL et al., 2014). Die Verschlechterung der Qualität
des Fleisches und der Fleischprodukte ist hauptsächlich das
Ergebnis chemischer und mikrobiologischer Änderungen im
Produkt. Die häufigste Form chemischen Verderbs ist die Lipid-
oxidation in Fleisch und Fleischprodukten, wodurch es zur Ver-
ringerung der Qualität, sowie Geschmacks- und Geruchsver-
änderungen kommt.
Die Lipidoxidation in Fleisch und Fleischprodukten kann durch
Verwendung von Antioxidantien reduziert oder gehemmt und
dadurch die Qualität und die Haltbarkeit verbessert werden (YIN
und CHENG, 2003).
Obwohl bisher zahlreiche synthetische Antioxidantien wie
Butylhydroxyanisol (BHA), Butylhydroxytoluol (BHT) oder Tertiär-
butylhydrochinon (TBHQ) angewendet wurden, gab es in den
vergangenen Jahren auf diesem Gebiet vermehrt Forschungen zu
natürlichen Antioxidantien, hauptsächlich wegen unerwünschter
Wirkungen der synthetischen Antioxidantien (POKORNY, 1991;
ARIHARA, 2006). Aus diesen Gründen widmet sich ein großer Teil
der aktuellen Forschungen der Identifikation von natürlichen
Antioxidantien aus verschiedenen Pflanzen. Die natürlichen An-
tioxidantien werden aus Pflanzen mit Hilfe von unterschiedlichen
Lösungsmitteln und Extraktionsmethoden extrahiert. Die gewon-
nenen Pflanzenextrakte sind reich an Phenolen und bilden eine
gute Alternative zu synthetischen Antioxidantien (SHAH et al.,
2014). Die Antioxidantien können auf die Lipidoxidation durch die
folgenden Mechanismen wirken: Unterbrechen der Kettenre-
aktion, Zersetzung von Peroxiden, Abnahme der lokalisierten
Sauerstoffgehalte und deren Kettenbildung, iniziiert durch Kata-
lysatoren wie Metallionen.
Die in dieser Studie angeführten Gewürzextrakte enthalten
biologisch aktive Verbindungen mit antioxidativer Wirkung. Die
Hauptbestandteile des Basilikums und des Basilikumextraktes
sind Chavicol, Linalool und Eugenol (DRAGOEV, 2004; MONDELLO et
al., 2007; LEAL et al., 2008). 
Die bioaktiven Hauptbestandteile des Knoblauchs und des
Knoblauchextraktes sind Schwefelverbindungen, wie: Allylsulfid,
Diallylsulfid, Allyldisulfid und Allicin (KUMAR und BERWAL, 1998;
ANKRI und MILERMAN, 1999; DRAGOEV, 2004). In der Muskatblüte
und dem Extrakt der Muskatblüte sind dies Myristicin, Safrol,
Elemicin, Eugenol und Isoeugenol.
Das Basilikum und der Basilikumextrakt besitzen antioxidative,
antibakterielle und antivirale Wirkungen (NEBEDUM et al., 2009;
SANCHEZ et al., 2010). Der Knoblauch und der Knoblauchextrakt
haben antioxidative, antibakterielle und antifungizide Wirkungen
(CHIPAULT et al., 1952; PRASAD et al., 1995; ANKRI und MILERMAN,
1999; ZHENG und WANG, 2001; CARSON, MEE und RILEY, 2002; BURT,
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Abb. 1: Säuregradveränderungen bei den vier mit Basilikumextrakt
behandelten Proben, während der Vakuumlagerung bei einer
Temperatur von +4 °C (FS = Fettsäuren)
Fig. 1: Changes in the level of acidity in the four samples tested
sausages treated with the extract of basil during storage in a
vacuum at a temperature of +4 °C (FS = fatty acids)
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Abb. 2: Veränderung der Peroxidzahl bei den vier mit Basilikum-
extrakt behandelten Proben, während der Vakuumlagerung bei
einer Temperatur von +4 °C (POZ = Peroxidzahl)
Fig. 2: Changes in the peroxide number in the four samples tested
sausages treated with the extract of basil during storage in a
vacuum at a temperature of +4 °C (POZ = peroxide)
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2004; DURAK et al., 2004; ASHOK et al., 2011; ZENG et al., 2013), fibri-
nolytische, hämodynamische, hämostatische und hepatopro-
tektive (CHUTANI und BORODIA 1981; UGWU und OMALE, 2011), sowie
immunologische (CHISTY et al., 1996) und antikanzerogene Wir-
kungen (MILNER, 2001). Die Muskatblüte und der Extrakt der Mus-
katblüte besitzen antioxidative Wirkungen (DRAGOEV, 2004).
Da es in der Literatur nur wenige Angaben über die Wirkung
der Basilikum- , Knoblauch- und Muskatblütenextrakte auf die
Haltbarkeit und die Qualität von Halbdauerwürsten gibt, war das
Ziel dieser Forschung die Wirkung verschiedener Konzentratio-
nen der Extrakte auf die oxidativen Veränderungen der landes-
typischen Halbdauerwurst mit grober Körnung zu überprüfen.
Materialien und Methoden
Als Forschungsmaterial diente eine landestypische Halbdauer-
wurst. Nach den gesetzlichen Bestimmungen bezüglich der Qua-
lität von Hackfleisch, von Fleischzubereitungen und Fleischpro-
dukten (Amtsblatt der Republik Mazedonien Nr. 63 vom
29.04.2013) gehört die untersuchte Wurst zur Gruppe der ge-
brühten Halbdauerwürste mit grober Körnung.
Die Wurst wurde unter Beachtung aller in der Republik Maze-
donien geltenden sanitär-veterinären Vorschriften hergestellt.
Das Produkt wird nach den Regeln für Anforderungen hinsichtlich
der Qualität von Hackfleisch, Fleischzubereitungen und Fleisch-
erzeugnissen hergestellt, veröffentlicht im Amtsblatt der Repu-
blik Mazedonien Nr. 63/2013.
Zur Wurstproduktion wurden die folgenden Rohstoffe verwen-
det: Rindfleisch der Güteklasse zwei (25%), Schweinefleisch
(20%), Speck (30%), Fleischabschnitt vom Schwein (10%) (das sind
kleine Abschnitte, die beim Zuschnitt von Schinken oder Frisch-
fleisch anfallen), Eis als Schüttung (15%). Je Kilogramm Brät
wurden 18 g Nitritpökelsalz, 3 g Phosphatpräparat, 0,020 g Emul-
gator und 0,040 g Gewürzmischung (Hersteller: Koleks Ljubljana/
Slovenien) hinzugegeben. Die Masse wurde in Schweinedünn-
därme gefüllt. Für die Analyse wurden drei Gruppen mit je 4 Pro-
ben vorbereitet. 
K Gruppe A: Proben mit Zusatz von Basilikumextrakt
Probe 1: Kontrollprobe ohne Zusatz von Basilikumextrakt
Probe 2: Probe mit Zusatz von 0,1 g/kg Basilikumextrakt
Probe 3: Probe mit Zusatz von 0,2 g/kg Basilikumextrakt
Probe 4: Probe mit Zusatz von 0,3 g/kg Basilikumextrakt 
K Gruppe B: Proben mit Zusatz von Knoblauchextrakt
Probe 1: Kontrollprobe ohne Zusatz von Knoblauchextrakt
Probe 2: Probe mit Zusatz von 0,1 g/kg Knoblauchextrakt
Probe 3: Probe mit Zusatz von 0,2 g/kg Knoblauchextrakt 
Probe 4: Probe mit Zusatz von 0,3 g/kg Knoblauchextrakt
K Gruppe C: Proben mit Zusatz von Muskatblütenextrakt
Probe 1: Kontrollprobe ohne Zusatz von Muskatblütenextrakt
Probe 2: Probe mit Zusatz von 0,1 g /kg Muskatblütenextrakt
Probe 3: Probe mit Zusatz von 0,2 g/kg Muskatblütenextrakt
Probe 4: Probe mit Zusatz von 0,3 g/kg Muskatblütenextrakt
Der Hersteller der Extrakte aus Knoblauch und Muskatblüten
ist die Firma Ecom Ontario Kanada. Das Basilikumextrakt ist von
der Firma Akras in Österreich. Mikrobiologisch entsprechen die
Extrakte den gesetzlichen Vorgaben. 
Die Extrakte wurden während des Kutterprozesses zu der
Wurstmasse hingegeben. Nach dem Füllen der Därme und dem
Abtropfen folgte die Wärmebehandlung. Diese wurde folgender-
maßen durchgeführt: Trocknen für 35 Minuten, Räuchern für 20
Minuten bei einer Temperatur von 62 °C, Kochen für 35 Minuten
bei 78 °C bis eine Produktkerntemperatur von 69–72 °C erreicht
wurde. 
Nach der Wärmebehandlung und nachfolgendem Abkühlen
wurden die Würste mit einer Vakuumiermaschine der Marke
Vebomak vakuumverpackt. Nach der Vakuumierung wurden die
Würste bei einer Temperatur von +4 °C gelagert. Während der
Lagerung wurden am 1., 10., 20., 30., 40. und am 50. Tag nach der
Herstellung der Säuregrad, die Peroxidzahl, die Thiobarbitursäu-
re-reaktiven Substanzen (TBARS) und der Fettsäuregehalt der
Wurstproben bestimmt.
Der Säuregrad wurde nach der Methode ISO 660 (2000) er-
mittelt, die Peroxidzahl nach der ISO 3960 (2001). Die TBARS wur-
den nach der von BOTSOGLOU et al. (1994) vorgestellten Methode
ermittelt. Zu diesem Zweck wurde das Zweistrahl-Spektralphoto-
meter US-VIS Camspec Modell M 550 (Camspec lid 11. High str.
Sawston Cambridge) verwendet. 
Der Fettsäuregehalt der Wurstproben wurde mit Hilfe der Gas-
chromatographie bestimmt (AOAC 996.06 GC-FID- 7809 A . Gas-
chromatographie mit Flammen-Ionisations-Detektor). Drei Wie-
derholungen des Experiments wurden durchgeführt. Die gewon-
nenen Ergebnisse wurden mathematisch-statistisch mit Hilfe von
Microsoft Excel 2003 bearbeitet.
Quelle: Kuzelov et al. FLEISCHWIRTSCHAFT 11/2015
Abb. 3: Säuregradveränderungen der vier mit Knoblauchextrakt
behandelten Proben, während der Vakuumlagerung bei einer
Temperatur von +4 °C (FS = Fettsäuren)
Fig. 3: Changes in the level of acidity in four samples tested
sausages treated with the extract of garlic during storage in vacuum
at a temperature of +4 °C (FS = fatty acids)
Quelle: Kuzelov et al. FLEISCHWIRTSCHAFT 11/2015
Abb. 4: Veränderung der Peroxidzahl der vier mit Knoblauchextrakt
behandelten Proben, während der Vakuumlagerung bei einer
Temperatur von +4 °C (POZ = Peroxidzahl)
Fig. 4: Changes of the peroxide number in the four samples tested
sausage treated with the extract from garlic during storage in
vacuum at a temperature of +4 °C (POZ = peroxid)
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Ergebnisse und Diskussion
Die Ergebnisse der hydrolytischen und oxidativen Veränderungen
der drei Gruppen geprüfter Proben, sind in den Abbildungen 1 bis
6 dargestellt.
Die Menge der freien Fettsäuren, wurde mit Hilfe der Säurezahl
ermittelt. Diese nahm während der Lagerung zu. Der Anstieg ist
in der Kontrollprobe deutlich höher. Die oxidativen Veränderungen
folgen dem Trend der Fetthydrolyse nicht. Die Peroxidzahl, mit
welcher die Menge der aus der Oxidation der Fettsäuren ent-
stehenden Verbindungen beschrieben wird, betrug zu Beginn in
der Gruppe A bei der Kontrollprobe 0,70 mmol/kg + SD 0,02 und
0,48 mmol/kg + SD 0,05 in der Probe mit Zugabe von 0,3 g Basili-
kumextrakt pro Kilogramm Brät. In der Gruppe B betrug die Per-
oxidzahl der Kontrollprobe zu Beginn 0,50 mmol/kg + SD 0,05 und
0,24 mmol/kg + SD 0,04 in der Probe mit Zusatz von 0,3 g/kg
Knoblauchextrakt. Die Proben der Gruppe C wiesen zu Beginn
einen Wert von 0,81 mmol/kg + SD 0,05 in der Kontrollprobe und
0,49 mmol/kg + SD 0,05 bei der Probe mit Zugabe von 0,3 g/kg
Muskatblütenextrakt auf.
Während der Lagerung bei einer Temperatur von +4 °C stieg die
Peroxidzahl an. Die höchsten Werte erreichten die Kontrollproben
(A: 1,50 mmol/kg + SD 0,2; B: 1,62 mmol/kg ± SD 0,5; C:
1,53 mmol/kg ± SD 0,5). Die niedrigsten Werte wurden bei Proben
mit Zugabe von 0,3 g/kg Extrakt (A: 1,09 mmol/kg ± SD 0,02; B:
0,54 mmol/kg ± SD 0,4; C: 0,69 mmol/kg ± SD 0,4) ermittelt. In den
gesetzlichen Bestimmungen hinsichtlich der Qualität von Hack-
fleisch, Fleischzubereitungen und Fleischprodukten (Amtsblatt
der Republik Mazedonien Nr. 63 vom 29.04.2013) sind keine be-
grenzenden Werte bezüglich der Peroxidzahl und des Säuregra-
des vorgesehen, weshalb die gewonnenen Ergebnisse lebens-
mittelrechtlich nicht bewertet werden können. Nach BISERKA
(1963) sind die sensorischen Veränderungen bei Wurstprodukten
erst wahrnehmbar, wenn der Wert der Peroxidzahl über 5 mmol/
kg ansteigt. In den untersuchten Proben stellt sich der Prozess
der Oxidation nicht dar.
CHIPAULT et al. (1952) haben die antioxidative Wirkung verschie-
dener Gewürze und daraus hergestellter Extrakte nachgewiesen.
Neben Rosmarin und Salbei weisen auch Knoblauch und Knob-
lauchextrakt antioxidative Wirkungen auf. PICURIC et al. (2000)
haben die antioxidative Wirkung des Basilikums und des Basili-
kumextraktes untersucht. Der Basilikumextrakt zeigte eine rela-
tiv geringe antioxidative Wirkung. Durch KHI et al. (2004) wurden
die antioxidativen Wirkungen von frischem Knoblauch, von Knob-
lauchpulver und Knoblauchextrakt in Hühnerwürsten, welche bei
einer Temperatur von +3 °C gelagert wurden, untersucht. Dabei
wurde festgestellt, dass frischer Knoblauch, Knoblauchpulver und
Knoblauchextrakt antioxidative Wirkungen bei den Hühnerwürs-
ten zeigten. 
AGUIRREZÁBAL et al. (2000) haben die antioxidative Wirkung des
roten Paprikaextrakts mit Knoblauch in Dauerwürsten unter-
sucht. Die Kombination von Paprikaextrakt und Knoblauch zeigte
stärkere antioxidative Wirkungen. HAMID et al. (2012) betrachteten
die antioxidative Aktivität des frischen Knoblauchs, Knoblauch-
pulvers und Knoblauchextraktes in Hackfleisch vom Kamel, wobei
die besten Ergebnisse durch die Verwendung von Knoblauch-
extrakt erzielt wurden.
Die in der vorliegenden Arbeit gewonnenen Ergebnisse stim-
men mit den Ergebnissen der oben genannten Autoren überein.
Es wird deutlich, dass Knoblauchextrakt die stärkste, Basilikum-
Quelle: Kuzelov et al. FLEISCHWIRTSCHAFT 11/2015
Abb. 5: Säuregradveränderungen der vier mit Muskatblütenextrakt
behandelten Proben, während der Vakuumlagerung bei einer
Temperatur von +4 °C (FS = Fettsäuren)
Fig. 5: Changes in the level of acidity in the four samples tested
sausages treated with the extract of muscat flower during storage in
a vacuum at a temperature of +4 °C (FS = fatty acids)
Quelle: Kuzelov et al. FLEISCHWIRTSCHAFT 11/2015
Abb. 6: Veränderung der Peroxidzahl der vier mit Muskatblüten-
extrakt behandelten Proben, während der Vakuumlagerung bei
einer Temperatur von +4 °C (POZ = Peroxidzahl)
Fig. 6: Changes in the peroxide number in the four samples tested
sausages treated with the extract of muscat flower during storage in
a vacuum at a temperature of +4 °C (POZ = peroxid)
Tab. 1: Fettsäurezusammensetzung der Proben mit
Zusatz von Basilikumextrakt
Tab. 1: Fatty acid composition of samples with the addition of 
extracts of basil












C12:0 0,091 0,087 0,092 0,090
C14:0 1,066 1,448 1,501 1,491
C14:1 0,054 0,055 0,054 0,055
C15:0 0,082 0,087 0,080 0,088
C16:0 26,770 25,987 26,779 26,343
C16:1 3,462 3,487 3,521 3,456
C17:0 0,461 0,489 0,453 0,484
C17:1 0,458 0,492 0,449 0,482
C18:0 13,309 12,686 13,727 12,695
C18:1n9c 38,493 39,788 39,549 39,500
C18:2n6c 11,573 11,488 12,721 12,786
C18:3n6 0,065 0,064 0,065 0,066
C20:0 0,400 0,452 0,520 0,580
C20:1 0,734 0,737 0,827 0,807
C18:3n3 0,447 0,415 0,439 0,460
C20:2 0,474 0,522 0,464 0,533
C22:0 0,077 0,075 0,074 0,078
C22:1n9 0,397 0,424 0,386 0,400
Quelle: KUZELOV et al. FLEISCHWIRTSCHAFT 11/2015
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extrakt eine etwas schwächere und der Muskatblütenextrakt die
schwächste antioxidative Wirkung zeigt. Neben den Extrakten hat
auf die Verzögerung der Oxidation auch die Vakuumverpackung
der Würste Einfluss. 
Die Veränderungen der Sekundärprodukte der Lipidperoxidati-
on durch die TBA sind in der Abbildung 7 aufgezeigt. Die höchsten
Werte von TBA weisen die Kontrollproben (A: 0,250 mg MDA/kg ±
SD 0,03; B: 0,240 mg MDA/kg ± SD 0,04; C: 0,255 mg MDA/kg ± SD
0,02) auf, wobei die niedrigsten Werte in den Proben mit der Zuga-
be von 0,3 g/kg Extrakt (A: 0,180 mg MDA/kg ± SD 0,05; B:
0,140 mg MDA /kg ± SD 0,08; C: 0,240 mg MDA /kg ± SD 0,05) er-
mittelt wurden. Den niedrigsten Wert zeigte die Probe mit 0,3 g/kg
Knoblauchextrakt verglichen mit den Proben, welche einen Zusatz
von 0,3 g/kg Basilikumextrakt und Muskatblütenextrakt beinhal-
teten. Den gewonnenen Ergebnissen entsprechend kann fest-
gestellt werden, dass der Knoblauchextrakt bessere inhibitori-
sche Fähigkeiten hinsichtlich der Lipidoxidation im Produkt auf-
weist. Diese werden durch die Phenolverbindungen, die im Knob-
lauchextrakt enthalten sind bedingt. Abbildung 7 zeigt die Ver-
änderungen der Sekundärprodukte der Lipidperoxidation der drei
Gruppen am 50. Tag der Lagerung bei einer Temperatur von +4 °C.
Der Fettsäuregehalt der Wurstproben ist in den Tabellen 1, 2
und 3 dargestellt. Der Fettsäuregehalt umfasst einfach ungesät-
tigte, mehrfach ungesättigte und gesättigte Fettsäuren. Der Ge-
halt an Fettsäuren wurde in Prozent vom Gesamtgehalt an identi-
fizierten Fettsäuren ermittelt. Aus den Tabellen gehen keine gro-
ßen Unterschiede in den Fettsäuregehalten der untersuchten
Proben hervor.
Die einfach ungesättigten Fettsäuren C14:1, C16:1, C17:1, C18:1,
C20:1, C22:1n9, C18:1n9c sind in allen Proben in etwa zu 43–45%
enthalten. Der Gehalt an gesättigten Fettsäuren C12:0, C14:0,
C16:0, C17:0, C18:0, C20:0, C22:0 liegt zwischen 39,86 bis 43,22%.
Die mehrfach ungesättigten Fettsäuren C18:2n6c, C18:3n6, C20:2,
C18:3n3 in den Wurstproben sind zu 12–13% vertreten, wobei der
größte Gehalt an mehrfach ungesättigten Fettsäuren in den Pro-
ben mit der Zugabe von 0,3 g/kg Extrakt enthalten ist. SEMIH und
OZLEM (2008) haben den Gehalt an Fettsäuren in Truthahnwurst
untersucht und haben festgestellt, dass der Gehalt an einfach
ungesättigten Fettsäuren etwa 40% beträgt, an gesättigten Fett-
säuren etwa 32 bis 36% und an mehrfach ungesättigten Fett-
säuren 27%. KIRISHEVA et al. (2014) haben den Gehalt an Fett-
säuren in Würsten mit kurzer Haltbarkeitsdauer vom Typ Vitosha
untersucht. Hierbei wurde festgestellt, dass die einfach ungesät-
tigten Fettsäuren in diesen Wurstwaren mit etwa 40% in allen
Proben enthalten sind. Der Gehalt an gesättigten Fettsäuren
betrug 31 bis 35%, der Gehalt an mehrfach ungesättigten Fett-
säuren etwa 25%. Die Ergebnisse aus der vorliegenden Arbeit
stimmen mit den Ergebnissen von SEMIH und OZLEM (2008) und
KIRISHEVA et al. (2014) überein.
Schlussfolgerungen
Der Knoblauchextrakt zeigte im Vergleich zu dem Basilikum-
extrakt bessere antioxidative Eigenschaften. Die unter Zugabe von
Quelle: Kuzelov et al. FLEISCHWIRTSCHAFT 11/2015
Abb. 7: Veränderungen der Sekundärprodukte der Lipidperoxidation
am Ende der Lagerung bei einer Temperatur von +4 °C (TBARS =
Thiobarbitursäure reaktive Substanzen; MDA = Malondialdehyd)
Fig. 7: Changes of the secondary products of lipid peroxidation at the
end of storage at a temperature of +4 °C (TBARS = Thiobarbituric
acid reactive substances; MDA = Malondialdehyd)
Tab. 2: Fettsäurezusammensetzung der Proben mit
Zusatz von Knoblauchextrakt
Tab. 2: Fatty acid composition of samples with the addition of 
extracts of garlic












C12:0 0,098 0,095 0,092 0,090
C14:0 1,490 1,452 1,502 1,490
C14:1 0,055 0,058 0,055 0,052
C15:0 0,085 0,089 0,082 0,090
C16:0 25,782 25,882 26,752 26,445
C16:1 3,528 3,558 3,572 3,512
C17:0 0,458 0,490 0,458 0,488
C17:1 0,455 0,498 0,452 0,485
C18:0 12,728 12,788 13,788 12,885
C18:1n9c 39,488 39,089 39,558 39,528
C18:2n6c 11,785 11,582 12,118 12,202
C18:3n6 0,062 0,060 0,064 0,068
C20:0 0,420 0,450 0,480 0,520
C20:1 0,738 0,735 0,822 0,807
C18:3n3 0,459 0,425 0,450 0,470
C20:2 0,488 0,558 0,488 0,588
C22:0 0,082 0,078 0,075 0,070
C22:1n9 0,392 0,425 0,382 0,410
Quelle: KUZELOV et al. FLEISCHWIRTSCHAFT 11/2015
Tab. 3: Fettsäurezusammensetzung der Proben mit
Zusatz von Muskatblütenextrakt
Tab. 3: Fatty acid composition of samples with the addition of 
extracts of muscat flower












C12:0 0,095 0,089 0,094 0,090
C14:0 1,492 1,452 1,510 1,490
C14:1 0,058 0,059 0,058 0,059
C15:0 0,088 0,092 0,085 0,090
C16:0 24,292 25,888 26,728 26,525
C16:1 3,758 3,752 3,788 3,720
C17:0 0,467 0,492 0,450 0,480
C17:1 0,552 0,397 0,488 0,548
C18:0 12,785 12,882 13,725 12,882
C18:1n9c 38,351 39,552 39,507 39,750
C18:2n6c 11,780 11,588 12,885 12,750
C18:3n6 0,060 0,060 0,062 0,065
C20:0 0,440 0,480 0,500 0,550
C20:1 0,735 0,732 0,820 0,805
C18:3n3 0,472 0,458 0,442 0,475
C20:2 0,492 0,572 0,492 0,572
C22:0 0,070 0,072 0,075 0,085
C22:1n9 0,399 0,428 0,378 0,400
Quelle: KUZELOV et al. FLEISCHWIRTSCHAFT 11/2015
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0,3 g/kg Knoblauchextrakt hergestellte Wurst, zeigte in den Pro-
zessen der Inhibierung der Lipidoxidation bessere Ergebnisse im
Vergleich zu dem Basilikumextrakt und Muskatblütenextrakt. Die
hydrolytischen Prozesse wurden durch den Knoblauchextrakt
stark unterdrückt. Die Verwendung des Knoblauchextraktes ver-
bessert die Qualität und die Sicherheit der Fleischprodukte. Dank
der hohen antioxidativen Wirkung des Knoblauchextraktes wird
die Fettoxidation in Fleischprodukten gehemmt, wodurch die
Bildung von gesundheitsschädlichen Verbindungen verringert
wird. In der praktischen Anwendung ist Knoblauchextrakt wegen
seiner antioxidativen Wirkung, bei der Herstellung von Würsten,
denen ein höherer Gehalt an Fettgewebe zugesetzt wird, emp-
fehlenswert.
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Degree of acidity | Peroxide number | Free fatty acids
In this paper are given the test results of antioxidative effect of
basil, garlic and arillus myristicae extracts on lipids in the durable
National sausage. Examined are the changes in the secondary
products of lipid oxidation, degree of acidity, peroxide number and
fatty acid composition. In the sample with the addition of 0.3 g/kg
extract of garlic compared with samples with basil extract and
arillus myristicae extracts show better results in the process of
inhibition on lipid oxidation and hydrolytic process.
